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MANTAR

Metin Okutan

Romalilar mantara tanrinin yiyecedi derken, Rus[@lar, Cinli[Zller, Latin Amerikali[?]lar onun gii¢ verdigine
inanmiglar. Seytanin yemegi diyenlere inat Asyali[?lar daha ¢ok iyilestirici ydniine dikkat kesilmigler.

Asla vazgegcemedigimiz lezzet:

Tohumu yok, cigede de durmuyor, bir gecede ortaya ¢ikiveriyor. Bitki olarak kabul gérmiyor, meyve desen hig
degil ama "tabiatin bir canl varligi" olarak pek cogumuzu cezbedebiliyor. Biraz bilmece gibi olsa da sadece
yabani mantarlardan sdz etmeye calisiyorum. Zehirli ve tehlikeli bir glizellik olarak hayatimizda yer aliyorlar. Her
yIl mantar zehirlenmesi sonucu hayatini kaybedenleri, duyuyoruz-okuyoruz ama bunlar bile bizi onlardan
vazgegciremiyor.

Aslinda bu zehirlenme vakalari daha ¢ok "ekmek kavgasi" i¢in yerini yurdunu terk ederek, yaban ellerde yeni bir
hayat kuranlar arasinda yaygin. Gtinkl, memleketlerinde yillarca toplayip yedigi mantarlan "yeni memleketinde"
gbrince de génul rahathigiyla toplayip yediklerinde bunun bedelini hayatlariyla 6deyebiliyorlar. Goriintiide birebir
aynisi gibi gértinse de zehirli bir tir oldugunu asla fark edemiyorlar. Mikroskobun icadiyla ortaya ¢ikan mikoloji
yani mantar bilimi ve bu bilimle ugrasan mikologlar, zehirli olanla olmayani ayirdebiliyorlar. Herkes bir mikolog
olamayacagina gore, yaban ellerin mantarina hi¢ bulasmamak en iyisi gibi duruyor.

Bu arada yabani mantar toplayip yemeyi, Rus Ruleti oynamaya benzetenler de pek haksiz gibi gérinmuyorlar.
Her seye ragmen mantar kimileri icin blyUk bir tutku, blyUk bir lezzet. Glvenle tiketilen kiltir mantarlarina
gbre yabani mantarlar daha lezzetli. Fakat her mantarin kilttrt yapilamiyor.

Romalilar mantara tanrinin yiyecegi derken, Ruslar, Cinliler, Latin Amerika-llar onun gig verdigine inanmiglar.
Seytanin yemegi diyenlere inat Asyalilar daha ¢ok iyilestirici ydnine dikkat kesilmigler. Hepimizin malimu
penisilinin ana maddesi, Penicilium Notatum mantarinin kiiftinden elde ediliyor ve antibiyotik olarak kullaniliyor.
Yenilebilir olan turlerin pek ¢ogdu yetistigi bélgeyle sinirli. Ancak "bilenlerin bildigi tirden" diyebilecedimiz bu
mantarlarin disinda dyle bir tanesi var ki su aralar tam mevsimi olan kanlica veya melki ya da ¢intar veyahut gam
mantari. Aslinda bu isimlerin hepsi ayni kapiya gikiyor.

Bu denli isim degisikliginin sebebi ise "yore farki."

GINTAR

Egeliler cintar diyor, ilgingtir diinyanin bir ucundaki Meksikalllar da ¢intar adini vermis. Genel kabul ise Kanlica...
Karadeniz'in batisi en ¢ok gorulen yer. Bolu, Mengen, Mudurnu, Kastamonu'nun Kire Daglari, Cide bu mantarin
bolca toplandidi yerler olarak dne ¢ikiyor. Ben de hep Kanlica adiyla bildim. Fakat 6teden beri de yabant
mantarlara mesafeliyim ki sebebi malim. Sonbahar yagmurlarinda boy gdsteren "somon" renkli bu mantar,
bizim evin mutfagini da zamani gelince hep senlendirmistir. Rahmetli annem ki¢ik ki¢ik dogradigi mantarlari
zeytinyaginda sogan, yesil biber ve biraz da domatesle kavurmayi pek sevmistir. Ayni kavurmayi elleriyle actig
yufkaya "harc ederek" bdrek yapmayi da ihmal etmezdi.

Zehirsiz olsun da

Kanlicanin en ¢ok 1zgarasi yapiliyor, seviliyor ve yeniyor. Oda sicakliginda yumusattiginiz halis tereyadina
istediginiz miktarda kirmizi pul biber ekleyin ve bunu temizlediginiz mantarlarin Gzerine sirerek 1zgara edin.
Kémur atesinde bir mangal tGizerinde yapmak en dogrusu olsa da, bu imk&ndan mahrumsaniz, evde bulunan
kapakli bir elektrikli 1zgara ya da firnin izgara "modu" yaraya tuz basacaktir. Farkli bir sey olsun derseniz, ylzeyi
genis, derin tirtiklari olan bu mantar size pane yapma sansi verecektir. Una batirip az yagda kizartabileceginiz
gibi, klasik pane harciyla da (un, yumurta ve galeta unu) leziz bir mantar pane yapmak sizin ellerinizde. Sonug
olarak, zehirsiz olduktan sonra hem yabanisi hem de kultir olani, yararl ve lezzetli, tercih sizin...

TRUF

Ddnyanin yenebilir mantarlarindan ayni zamanda en lezzetli en pahali yiyeceklerinden biri ve hakli olarak da ¢ok
ragbet gortyor. Topragin altinda blydyen triifiin bizde yetigenlerine keme mantari deniyor ki pek lezzetli
degiller. Ozellikle beyaz triif en ¢ok tutulani ayni zamanda beyaz elmas olarak adlandiriliyor. Bu konuda
italyanlar'in Alba sehri sansi en bol olan yer. Ozel egitilmis kdpek ve domuzlarla beyaz tiriif "avina" gikiliyor.
Gerek Fransa'nin Perigord bdélgesinin siyah trifl olsun, gerekse Alba'nin beyaz trifl olsun, incecik dilimlenmig
bir kag dilimiyle bile i¢ine girdigi yemeklerin lezzetini kat kat artirabiliyor.
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